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τ著し〈大'"り.これ古米1こなれば、飯粒が結
集少〈して国結せやじて、間関を捜し、正取に間
まるに反し、新米は軟かく粘着塊そなすによる
~ T. 
(8)米糊の粘度・・・貯蹴米旭の粘li:fま新求より
も大にして、古備憾に於ては小なれ一定せす事。
その理由は判明ぜぎれど、主ざして試料の異る
に主るべきか. (守タ茸.，.，'"紛度針1:τ測定せり》
(9)飯の食味及び色…飯の色は皆良好にして.
~色~l量せり、食味は水分多き吉備摘に於て貯
蹴米旭よ b柏劣れれ 2鼠料共I~新来に比すれ
ば食味劣れrも立浪に食用I?:供し得るを認めた
T.只貯蹴米i二は特脊の古米臭を有せ!).
(lð) グ 4 タ tν~1...1ð隼t:輝温せし古米にも
グ-1T tνBl含量t玄それぞれ2471及び2371
-t有しτ約8d"を保存ぜるが故i二乾燥米自「密封
貯蔵すれば長tHユ豆りτグ-1~ iνBl -tよ〈
保持し得るを認む.
(11)蛮華歩合・・・貯蔵来は雨者共に直芽カや失
ひたり.
(12)僻粛の精力・・・〈イ〉カタラー ゼの活力は茜
t!しく棋通せり;(ロ〉ア tラーゼ活力は比較的
多く保持せらる.(ハ)9パーゼも亦よく保持せ
らる Lが如し.
以上の結果を綜合するに、水分を13~又はそ
れ以下に迄乾保して錨に密封貯蹴せし玄米は16
~4f:-'η長舎に亙りて飯米さして差支なき稼度の
性賦なるを認むるなQo新米の食味を評匙9・5
させし時に約8臓の食味そ有す.勿論新米に比
すれば種々の性献に於て劣れr色、著しき紙陥
を認めすS. グイタミシBd玄関係保持せられ、酵
素も術建存L-.釜殖、吸水力、剛度、精白歩合
米糊の粘度等の性献に於て敢て顕著なる室長具を
認めやo 只稜芽歩合.z.全〈失ひしは遺憾なbと
す、・
5・摘要
1.昭和3年産旭及び吉備捕の玄米を昭和4・年3
月に舗に続封しt、昭和Hl年迄約16ク半間貯
蹴せ 1). その水分以ll.õ~及13Wなり.
2・貯蹴米は費穿力>i'失ひ、新米に比して容積重
以少し〈小なるが如く、又掲耗も少しく大~
るが如く、白米が噌白色、飯粧が粘集少〈企.
味は劣る等紙臓を楓むれど、その剛度及び暁
水歩合t二於ては新総局長宅差異な〈、グ4
タt:.; B1を約80%含有い叉酵素カダラーゼ
荷カは著1..<減退すれrお唱 tラーゼ及P
バ四ゼの活力は術保持せられたり.
8・以上の如〈米質i蛸蔵中に多少聾化以れE
食用となすに何等の差支なきゃ認めた90ょ
っ℃水分そ13~又はそれ以下tこ乾燥し℃錨に
密封すればltヶ年の長きにEり℃玄米<<=安全
に貯離し;得るとさ明かなり.
附記 宣告記試料は岡村保氏が賞所勤8中に貯離
せられレものにしτ掲めに好試料を得たるこ
さ~裁に感謝す.
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1・緒 冒古昔本邦各地に備荒貯蓄乏して 昭利印刷二佐賀鯨佐賀郡北1高IJH識の中島捕
籾米を貯える慣習があった.明治年代に入って 太郎氏宅に約ldd年商貯蔵されたま官与える古級
その慣行は多〈聾せられたが、東北地方には今 米ロ就てJP夏tこ昭和13隼に岡村氏は昆野緑川
日J.rゐモの古h、靭米の現存す、るものが多い.手 中島村中山氏貯蹴の105年前の古額米ιIt.定的
れまで嘗所t二於ては昭和8年に秋田市感恩講所 研究を行ったB
離の明治4年、岡174事、間20年産の籾米占的ニ山 此等4例の古糠米に就て性賦を研究した結果
口脈瞬間岡氏貯蔵84年前産ぬ籾米tこ獄τi.(1)又 近藤町は古米の糧定的慣値に就て突の如き結論
(2) - 2 -
r 
右下しt:. ~pち lHð年或は10ð~-l:'経過し允栂
米は米質軍事費じ、脂肪及び多〈の酵素並にグ4
タミシBlは失はれ、食味は悪〈、ために棋陪
ある米ではあるが莱養上糧食的慣値のないもの
ではない.ニ札をよく掲糟して新嬬米又は新梗
米~混加するか、或は遁嘗の調理を加えれば米
般不足の現時の糧食となり縛ると.
昭和19年4月に東京帝大理製部人類参事i室長
谷部氏より慶長11丙午年組米 (160i) -i'敷10粒
建うて来られたのを見たが、その太郎分は細昆
〈しτ今日制として取扱はれるものに似て精米.
であった.ニれは約342年前の親米である敢に
甚だ珍脅1.tものであるが、試料少量なために精
細な調査そなすミとが出来守、只外観及びえい
きt:見ftに過ぎない.その外観は本研究に用ひ
た古粗末によ〈似てゐる.
主主従岡山際海山市沼の末揮信夫氏宅に明治3/・
年に牧穫した粗米があ担、昭和18竿5月合同新
聞位津山支世長岡攻略郎氏の斡旋によって右親
米1俵の寄贈命受げたので、とれに就τ調査を
行ってみた.
2・貯臓の事情試料は津山市沼の故米簿類
治氏(嘉永2年生、先代)が備荒用さしτ貯え
た粧米である.先代類j台氏死亡のため詳細は不
明であるが、明治2&?lこ飢値じ舎び、翌3年に
普通に作った稿綜聞に間航して牧臨したものを
貯蔵したと侮えられる.土裁は家の裏にあって
穫の木が賓ひ'lEって日光会理;っており、屋島の
排水は良好である.ニの佳l志摩床根の上に丸太
の敷木を置いた上で、監の遁の底積みにたって
いた云々 〈以上国政局の混信〉。
以上の文章によれば明治8年度にじて、絵分
じ牧穫した親米を1.2俵備荒的に土臓の隅に貯
えたもので、特別に工夫を撮らした裁はな1只
乾燥よき冷涼なる土臓中の一隅に貯えたものさ
言うこさが出来る.
3・親米:&び玄米のタト観間性獣紐米はヨた
の3種を混合していた.
(1)暗賀補色、無昔、稀に有世〈紫樋色t去にし
て、長芭或は短在)である.その組米の形は精
細長〈、今日柚さ鳴しているものに似てh市.
町して玄米は黄白色長形、今日外米と栴せられ
る型に類しτ、不透明、ハゼリ、精米であっ
た，貯蔵米の大部分は此邸類に臆する故K以下
に撞ぺる調査結、県は此種の米に抵τ行はれたと
見倣し得る.
2)紫褐色にして有台叉は無世.有芭のものに
畏~と短tささあって、芭は紫褐色.親米のMIま
楕F形、今日制に栽培されている短粒日本調
に閉じである.玄米は灰白色短形、今日の内地
鬼粒極に鳴し、不透明、ハ~9 、帰米であっ
た.此極の也のは試科中極めて，少量l二混在1:"て・
いた.
(3)貨褐色、有芭其は無芭、芭は蔓短がaうっ
て紫褐色.組米0形iま短粒仕4邑種ミ伺じにして
玄米は飴色、光湾沿有し、傘透明短形にして内
地丸粒種iこ喝し、額米であった.之叉極めτ少
量に混在しτゐf之ρ 此少量の梗来が混入したの
は普通網の株聞に植えて牧俊した放に混入し大
のであろ与.
第1表ー米の物理的性質
調査項目 lo穏米l・新。織来く雄金艶鮒〉
m米の水分含tC%)
玄米の水分・含量(%)
(a.(mm) 
籾虫食の大き t餌 Cmm)
1厚 (mm)
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駐米翻@給度は穣禰水を1としてそのfHltr:.て
mした。
-8- ( 3) 
貯覇軍籾米にはA審な〈、籾米も玄米も共に古
鷺の臭気を有してが?と.
4・物理的、化串闘志Eぴ雛聾串的性質
(1)物理的性質貯離古来及び新精米雄金(封
照〉の物理的性質を調査比較したものが第1去で
あるコ
供試古来は新橋米に比レ1"('剛度、掲精時問、
捕粍歩合、見掛の多殖等に於τ太にして、容積
情、吸水力、異の釜殖、粘の粘度、籾摺重量歩
合等tこ於τ小である・これは古き米の示す特性
吉言ひ得る.
(2)化事的成分 分析結果除第2表の如〈で
ある.ー般に米の成分は新米じ於ても品種、栽
培、lIk磁調製等の積hの傑{守'によっτ異る故隠
こ L にlf-代功異る異品種の成分を比較す~;こと
は賞を得ないが、 75年を経温した糟米の成分が
今日の新橋米のそれに比して主凶司なる吠態にあ
るかそうかがうととが出来るさ思う.
第2表化穆的成分〈軍E唱bO中〉
人¥明細|糊旨|澱厨|盟問灰分|附|籾精
制~悶!肪!叫!限 !l!d
|μ1% 1 _%__I ~仁l~色 l'仁 124 内古緩米 111.631 3.351 66.bTI l.凶|川町 ".oOI:;l.U 
新繕米 110.10l 3.761 70.田11.泊 11.回 1o.51 1 6.21 
〔劃照)I I I I I 
古橋米と新嬬米さの比般に於℃減少しTこ如〈
見える成分は粗脂肪、澱扮及び積分にして、多
〈見ゑる成分は粗蛋白質、粗繊維、灰分及び糊
精である.
よって本研境及び従来の研究ぞ参考して綜合
「すれば、米を長〈貯える時は脂肪及び槙分は減.
少し、澱粉及び糊槽は貯蹴傑件によって槍減が
ある如〈、蛋白質、織維及び灰分は比般に於℃
増加するものの如くである。
〈め.水素4才シ濃度 キシヒドロシ電極法TC
，よって水素イオシ海度を測定ιfこ繕果古橋米は
pH慣6.47、新橋米は6・切であった。古需米の徴
酸牲を呈するこさは従来嘗所の研究(1)(1.(~】 i二於
て見たところさー致しτいる.
(4)ち'''タ tシBJ量 チ才クt:t-'ム法(uうによ
って測定した結果古橋来は無水~l(，)ðg中216'(に
しτ新橋来は372'(で 1> る。 ~p古橋米は新精米の
ó8~を含脅する散に相嘗@量を畏〈保持したと
曾うとさが出来る。
{;)酵素の情カ プロテアーゼ、'OA....-tヘ
デアヌターゼ、ヵタラーゼの活力を比政した結
果は第3表の如くである.
第3表古精米と新嬬米との酵素活力の比較
卜¥酵素名1.四品r~_~-r~~ ':1:-:-:1 
」血ご""， 1十ニキ|二.~I五二毛|ご♀ /1 備 考闘料 "-.1 ー 1~"'" 1"'-"1-.. 1 
t古橋米|州叩|州 0.02[ 
新制|川川1.001.∞|雲撃を1と
75年ぞ経温しな精米である放に種々の酵素の
活力カt誠返したが、カタラーぜを除いτ他の3
酵素はなjt;-相首量の活力冶保有す.
(6)消化基幹印度のすハスラプデ及びカ""7'.同
(.1935)によれば米は古くなるに従って消化は良
〈なるさ報告しτいる.著者著も之を確めずこ結
果古精米の搬船if77~消化されるのに劃しτ新
精米は72~ となり、古精米は新橋米よ P も消化
され易いこさや認めた。
(7)食味 "此古橋米は貰色を帯びて飯さした
時も依然さして黄色を失は歩、炊飯に多少古来
臭を有するのカ喰酷であるが、議飯崎嬬米8
割+新梗米2割)さし、標準を設りτ11入試食
の平均蹴は標準9.4に劃して古精米8.3ミなり、
食用に差支へな〈今日の非常定糧ざして十分じ
利用し得られるミさを認めた。
終に臨んで珍しい本試料~寄贈せ-られた末津
氏及びこれが斡旋の勢をとられた国政氏tこ深甚
の謝意を表す。
附記本研究は文部省防接研究費によ oもの
じしてここに謝意を表す。
支献
(l)近醸..太郎・岡村保農事研究 21:1-:-32昭如
8年 (2)近藤瓜太郎・岡村保 襲撃研究 '0: 283-
292 昭利12Ap. (3)近藤薦太郎橿食研究 164:18 
-28昭和15字 (4)岡村保襲撃研究 3Q:1担-138
昭利13年 (5)阿彦ー農事研究 36:147-154昭剥
18'隼 (6)S:AHASRABUDDHE， 1>.L & KIBI日
M. M. Ind. J our. Agr. Sci. 5: 12ー 抱一19唱6:
【4) 三4~ 
